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Корисна модель належить до харчової промисловості, а саме - до способів виготовлення 
заморожених м'ясних посічених напівфабрикатів, і може бути використана на підприємствах 
м'ясної галузі і ресторанного господарства. 

Відома рецептура м'ясного напівфабрикату швидкого заморожування, що включає м'ясо 
котлетне яловиче, свинину жиловану, хліб з пшеничного борошна, сухарі панірувальні, цибулю 5 

ріпчасту свіжу, перець чорний або білий мелений, яйця курячі, сіль харчову, камеді ріжкового 
дерева та гуарову, воду питну [1]. 

Недоліком даної рецептури є низькі функціонально-технологічні та органолептичні 
властивості. 

Відомі способи виробництва посічених напівфабрикатів, що передбачають внесення до їх 10 

рецептури карагінану [2]; або натрієвої солі карбоксиметилцелюлози чи 
карбоксиметилкрохмалю [3]; або комплексної харчової добавки, яка може містити камеді, 
карагінани та інші полісахариди, а також смакоароматичні речовини [4]. 

Недоліками даних способів є незадовільність органолептичних показників. 
Відомо багато випадків використання в рецептурі м'ясних посічених напівфабрикатах 15 

полісахаридів поодинці або декілька, але відсутні способи використання вже готової суміші, яка 
б містила дані полісахариди у співвідношенні та забезпечувала зниження втрат маси та 
збереження початкових властивостей напівфабрикатів під час заморожування, зберігання й 
подальшої теплової обробки. 

Найбільш близьким технічним рішенням до корисної моделі є спосіб виробництва м'ясних 20 

фаршів, що включає підготовку м'ясної сировини, її подрібнення та соління, підготовку та 
внесення до неї білкової добавки у вигляді білкових гелів чи білково-жирових емульсій, 
введення додаткових інгредієнтів, приготування фаршу, формування та заморожування [5]. 

Недоліком даного способу є складність технологічного процесу через приготування білкової 
добавки та гранулювання інгредієнтів для неї. Крім цього, необхідність в широкому наборі 25 

інгредієнтів для даної добавки (казеїн, концентрат сироваткового білка, підсирна сироватка, 
плазма крові тощо) збільшує вартість готового продукту. 

В основну корисної моделі поставлено задачу створення способу виробництва заморожених 
м'ясних посічених напівфабрикатів шляхом використання у їх складі суміші кріопротекторної 
"KrioMeat" CK 002, що забезпечує збереження споживних властивостей та якості 30 

напівфабрикатів на ланцюгу "заморожування-зберігання-розморожування". 
Поставлена задача вирішується тим, що у відомому способі виробництва м'ясних фаршів, 

що включає підготовку м'ясної сировини, її подрібнення та соління, підготовку та внесення до 
неї білкової добавки у вигляді білкових гелів чи білково-жирових емульсій, введення додаткових 
інгредієнтів, приготування фаршу, формування та заморожування, згідно з корисною моделлю, 35 

на стадії приготування фаршу додатково вводять в сухому вигляді суміш кріопротекторну 
"KrioMeat" CK 002 у кількості 1,5…2,5 % до маси м'ясної сировини. 

Суміш кріопротекторну "KrioMeat" CK 002 готують механічним змішуванням компонентів в 
заданому співвідношенні, %: 

альгінат натрію Е401 14,0…16,0 
апельсинові харчові волокна 84,0…86,0. 
Вона являє собою порошок від білого до світло-бежевого кольору. 40 

Відмінність даного способу полягає у тому, що завдяки внесенню суміші кріопротекторної 
"KrioMeat" CK 002 до фаршу, заморожені м'ясні посічені напівфабрикати містять кріопротекторні 
речовини, що забезпечують поліпшення функціонально-технологічних та органолептичних 
показників. 

Додавання суміші кріопротекторної дозволяє нівелювати негативний вплив змін, які 45 

відбуваються під час заморожування та зберігання заморожених м'ясних посічених 
напівфабрикатів; впливає на структуру льоду та перешкоджає переміщенню вимороженої води; 
впливає на характер льодоутворення, пластифікацію та стабільність м'ясних систем під час 
заморожування-розморожування; збільшує вологозв'язуючу здатність; ніжність консистенції; 
вихід продукту після теплової обробки. 50 

Спосіб здійснюють наступним чином. Проводять підготовку м'ясної сировини, а саме 
оброблення туш з подальшою обвалкою, жилуванням, сортуванням і подрібненням. Після цього 
м'ясну сировину направляють на підготовку фаршу. На операції підготовки фаршу компоненти 
дозують відповідно до рецептури та вносять суміш кріопротекторну "KrioMeat" CK 002 в сухому 
вигляді у кількості 1,5…2,5 % до маси м'ясної сировини. Перемішування фаршу проводять 6…8 55 

хвилин. Температура фаршу повинна складати не більше 12 °C. Готовий фарш витримують 
25…30 хвилин при температурі 2…4 °C та перемішують. Далі слідує формування, пакування та 
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заморожування. Заморожування проводять до досягнення температури в центрі виробу мінус 
10 °C. 

Отриманий готовий продукт до рецептурного складу, якого входить суміш кріопротекторна 
"KrioMeat" CK 002 рекомендованої концентрації характеризується поліпшеними 
органолептичними показниками, зменшеними втратами маси при замороженні та тепловій 5 

обробці. 
При використанні суміші у кількості <1,5 %, готовий продукт характеризується задовільними 

органолептичними показниками та однорідною консистенцією, але має незадовільні втрати 
маси при замороженні та тепловій обробці. 

При використанні суміші у кількості >2,5 %, готовий продукт характеризується мінімальними 10 

втратами маси при замороженні та тепловій обробці, але має незадовільні органолептичні 
показники. 

Технологічним результатом, що досягається при здійсненні заявленого способу є 
поліпшення функціонально-технологічних властивостей заморожених м'ясних посічених 
напівфабрикатів, які зберігаються при заморожуванні та подальшому розморожуванні, 15 

зменшення втрат маси при заморожуванні та тепловій обробці після заморожування, 
покращення органолептичних показників за рахунок наявності кріопротекторних речовин, що 
впливають на процес льодоутворення при використанні суміші кріопротекторної "KrioMeat" CK 
002. 
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Спосіб виробництва заморожених м'ясних посічених напівфабрикатів, що включає підготовку 
м'ясної сировини, приготування фаршу, формування, пакування, заморожування та зберігання, 
який відрізняється тим, що на стадії приготування фаршу додатково вводять в сухому вигляді 
суміш кріопротекторну "KrioMeat" CK 002 у кількості 1,5…2,5 % до маси м'ясної сировини. 
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